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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۷. شماره ۰۵ آذر- دی ۱۴۰۰ ص. ۸۸٩- ٩۰۳‏ 


ت ده 


مقاله پژو هش 
بررسی اثر ترکیبی پودر کاهو( 5017۷۵ 00160) و رازیانه (۲۷۸/۵۵۲۵ ۲0۵۶:۵۷۷۱) به‌عنو ان 


منبع طبیعی نیترت بر ویژگی‌های سوسیس بسته‌بندی شده تحت خلا 


زهرا یوسفی محیر ۱- علیرضا رحمن "*- مریم اوتادی۳ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۲/۰۱ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۸/۲۱ 

چکیده 

با توجه به مخاطرات مصرف نگهدارنده‌های سنتزی مثل نیتریت و املاح آن در فرآروده‌های گوشتی تلاش‌های برای کاهش این ماده در اين محصولات انجام 
شده است. از این رو, پژوهش حاضر با هدف بررسی جایگزینی بخشی از نیتریت در فرمولاسیون سوسیس ۵۵ درصد بر اساس فرمول متداول یک واحد تولیدی 
انجام شد. برای این منظور, نمونه‌ها با 01۳ ۱۲۰ نیتریت و ترکیبی از پودر کاهو و رازیانه در قالب چهار تیمار شامل: 11 (000 ٩۰‏ نیتریت +0010 ۳۰ پودر کاهو 
و رازیانه4 12 (0010 ۶۰ نیتریت +0010 ۶۰ پودر کاهو و رازیانه4 13 (000 ۲۰ نیتریت +0010 ٩۰‏ پودر کاهو و رازیانه) و 14 (0010 ۱۲۰ پودر کاهو و رازیانه) 
و نمونه شاهد با 0010 ۱۲۰ نیتربت (بدون پودر کاهو و رازیانه) تولید شدند. ویژگی‌های فیزیکو شیمایی» میکروبی و حسی نمونه‌های تولیدی طی ۲۰ روز نگهداری 
در دمای یخچالی بررسی شد. نتایج نشان داد که کمترین میزان 0۳1 (۵/۲۷) در تیمار 11 در روز ۲۰ مشاهده شد (0>0.05). کمترین میزان رطوبت (۵۶/۵۲ درصد) 
و خاکستر (۲/۴۳ درصد) مربوط به تیمار شاهد در روز ۳۰ بود (0005>). اعمال سطوح ۴۳۰ ۶۰ ٩۰‏ و 007 ۱۲۰ پودرکاهو و رازیانه در تیمارها به‌ترتیب کاهش 
۷ ۰ ۱۶ و ۲۴ درصد را در محتوی نیترات نمونه‌ها را نشان داد (0>0.05). بیشترین و کمترین میزان عدد پراکسید به‌ترتیب با مقادیر 02/1682 60 ۱/۱۵ 
مربوط به نمونه شاهد در روز ۳۰ و 02/162 ۳060 ۰/۲ مربوط به نمونه 14 در روز اول بود. در مورد شاخص تیوباربیتوریک اسید نیز به‌ترتیب بیشترین و کمترین 
میزان مربوط به نمونه شاهد با مقدار ع>1/ ۸۱06006 ۷۲۵1086 ع0 ۲۴ در روز ۲۰ و ع>1/ ۸۱06706 عطم۱۷]۵1 ع۱ظ ۱۵/۷۶ مربوط به نمونه 14 در روز 
۰ بود (0>0.05). میزان رشد باکتری‌ها در تیمارهای حاوی پودر کاهو و رازیانه و نیتریت کمتر بود ولی به‌طورکلی روند افزایشی در میزان بار میکروبی در تمامی 
تیمارها طی ۳۰ روز نگهداری مشاهده شد (0500.05)» درحالی که در طی ۳۰ رو زکلستریدیوم پرفریجنس» کلی‌فرم» کیک و مخمر رشد نکرد (۳<۸۵.05). در ارزیابی 
رنگ‌سنجی تیمارهاه کمترین اندیس قرمزی (*۵) در تیمار 14 مشاهده شد. بیشترین و کمترین اندیس زردی (*0) به‌ترتیب مربوط به تیمار ,1 و 14 و متغییرهای 
مورد بررسی تأثیری بر پارامتر درخشندگی (*) نشان ندادند. نتایج ارزیابی حسی عدم تأثیر افزودن پودرکاهو و رازیانه به میزان 0۳10 ۶۰ پودر بر طعم و بوی 
تیمارها و کاهش امتیاز عطر و بو در تیمارها را با افزایش پودرکاهو و رازیانه نشان داد. نتایج این پژوهش امکان جایگزینی موفق بخشی از نیتریت (حداقل 2۳10 
۰ را با پودر ترکیبی کاهو و رازیانه را نشان داد. 


واژه‌های کلیدی: پودر کاهو پودر رازیانهه سوسیس, نیتریت 
بین عوامل نیتروژن کننده» مشتق شده از نیتریت و آمین‌های ثانویه. 


حاصل از تخریب پروتئین و لیپیدهاء به دلیل ماهیت سرطان‌زایی 
نگرانی‌های را ایجاد کرده است؛ بنابراین» ارائه فرآورده‌های گوشتی 


مقدمه 
نیترات و نیتریت عملکردهای مهمی در تولید محصولاتی گوشتی 
دارند. این مواد به‌عنوان ماده افزودنی (عمل‌آوری نمکی ) به‌منظور حفظ 


قرمزی گوشت و فعالیت ضدمیکروبی آن‌ها در برابر انواع باکتری‌ها 
به‌ویژه کلستریدیوم بوتولینیوم و تولید سموم آن استفاده می‌شود؛ باید 
توجه داشت افزودن آن‌ها به دلیل خطرات سللامتی برای انسان و محیط 
زیست در دوزهای بالا بسیار محدود است ( ,.۵ ۵ ۲62-۹22ع۳ 


90 همچنین. تولید نیترو زآمین‌ها در محصولات گوشتی با واکنش 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی‌ارشد و استادیا گروه علوم و صنایع غذایی, 
ل- دانشیار گروه مهندسی شیمی» دانشگاه آزاد اسلامی» واحد تهران مرکزی» تهران» 
ایران. 
#ران 


سالم‌تر از لحاظ میزان افزودنی‌های مثل نیترات و نیتریت مورد تقاضای 
مصرف کننده است (2018 .اه ۵۶ ۳۵۵۵-۹282) و در نتیحه 
پژوهش‌هایی بر جایگزینی نیترات و نیتریت با استفاده از میوه‌ها و 
ادویه‌ها متمرکز شده است. سبزیحات به‌طور طبیعی به دلیل دارا بودن 
ترکیبات مغذی مانند بتاکاروتن» ویتامین‌ها (از جمله ویتامین‌های ۸ و 


(#۶- نویسنده مسئول: ۵00.6010ز ۵ محصطه:_هععتتاه :انم 


10]: 1022067115077 
3 0/1۵8۵ 1 


۸۹۰ نشربه پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۳۰۰ 


۳ و آنتی‌اکسیدان‌ها در پیشگیری از بسیاری از سرطان‌ها موثر هستند. 
علاوه بر این مطالعات نشان داده محدوده گسترده از نیترات در 
سبزیجات وجود دارد یعنی حدود ۸۰ درصد از نیترات موجود در رژیم 
غذایی از منبع سبزیجات میوه‌ها تامین می‌شود. در میان سبزیجات 
6 ,۵1 6 0255272 :2017 ,./0). از طرفی برای تقویت اثر نیترات 
در فرمولاسیون از ترکیبات احیاء کننده مختلف (مانند آسکوربات سدیم 
و اریتروبات سدیم) در فرآورده‌های گوشتی استفاده می‌شود (خالقی و 
همکاران». ۱۳۹۱). مطالعات متعدد داخل و خارج کشور استفاده 
جایگزینی موفق ادوبه و سبزیجات را با نیترات در فرآروده‌های گوشتی 
را نشان داده است. ملکی کهکی و همکاران (۱۳۹۶) نشان دادند 
جایگزینی نیترات با ۶۰ درصد عصاره کرفس از نظر شاخص قرمزی 
مطلوب‌ترین نمونه بود و از لحاظ طمم تفاوت معناداری با نمونه شاهد 
نداشت.02210) وهمکاران (۲۰۲۰) نشان دادند افزودن ۱درصد پودر 
عصاره تربچه اکسایش لیپیدها را در سوسیس تخمیری کاهش داد و 
جایگزین مناسبی برای نیتربت در این محصولات بود. همچنین 
۵ و همکاران (۲۰۱۸» نشان دادند پودر عصاره سبزیجات 
((سفناج. کاهو, چشندر و کرفس) پتانسیل استفاده به‌عنوان جایگزین 
طبیعی نیتریت در سویس پخته را دارند. با توجه به تأیید سازمان غذا و 
دارو آمریکا در رابطه با تولید محصولات حاوی نیترات و نیتریت طبیعی» 
هدف از این پژوهش آمکان حذف نیتریت در فرمولاسیون سوسیس‌های 
بسته‌بندی تحت خلاء با استفاده از پودر کاهو و رازیانه است. 


مواد و روش‌ها 

کاهو از مزرعه پژوهشکده دانشکده کشاورزی کرج» دانه‌های رازیانه 
از پژوهشکده گیاهان دارویی همدان, نشاسته ذرت (گلوکز» ایران» 
روغن مایم آفناب‌گردان (نازگل» ایران). شیر خشک (ماناه ایران 


نیتریت (19۳5 آلمان) و مواد لازم برای آزمایش‌ها از شرکت ۷16701[ 
آلمان تهیه شدند. 


تهیه پودر کاهو و رازیانه 

بعد از تهیه و شستشو و ضدعفونی کردن برگ‌های کاهو در آون 
(شیماز, ایران) با دمای ۶۰ درجه سانتی گراد به مدت ۵۲ ساعت خشک» 
توسط آسیاب برقی (116 آلمان) پودر شدند. دانه‌های رازیانه نیز بعد 
از جداسازی ناخالص‌ها توسط آسیاب برقی پودر شدند ( ,.1 6 8۷۵0 
218 


تهیه سوسیس‌های کوکتل 

فرمول سوسیس‌های تولیدی بر اساس فرمولاسیون ارائه شده 
توسط کارخانه فرآروده‌های گوشتی پاک تلیسه (۲۰۲) انجام شد. 
به‌منظور تهیه کوکتل‌هاء ابتدا گوشت با ۱/۳ يخ فرمولاسیون درون 
دستگاه مینی‌کاتر (12512 اتریشی) با دمای صفر درجه سانتی‌گراد 
ریخته» خرد و مخلوط شدند (صل ۶ با دور 1000 ۱۵۰۰ شروع و ۳۰۰۰ 
خاتمه؛ سپس نیتریت و پودرکاهو و رازیانه مطابق با جدول ۱ به آن 
اضافه شدند. بعد از آن مابقی مواد اولیه به مخلوط حاصل افزوده و کامللا 
مخلوط شدند. پس از چند دقيقه کاتریزاسیون روغن مواد پرکننده و 
مابقی یخ به کاتر افزوده و به مدت ۴ تا ۵ دقیقه کاتریزاسیون ادامه 
یافت. بلافاصله بعد از اتمام کاتریزاسیون خمیر ترکیبی هموژن شده 
درون پوشش‌های پلیآمیدی ۵ لایه نفوذناپذیر نسبت به آب و با استفاده 
از دستگاه فیلر (12152 اسپانیا) پر شد. بعد از پر کردن» کوکتل‌ها با 
بخاردر دمای ۸۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱ ساعت (تا رسیدن دمای 
مرکز کوکتل‌ها به ۷" ۲ )» حرارت داده شدند. سپس با دوش آب سرد 
محصول تا ۴ ۲۰ خنک پس به سردخانه ۴ ۴ انتقال داده شدند (ملکی 
کهکی و همکاران ۱۳۹۶). 


جدول ۱- فرمولاسیون تیمارهای مورد بررسی در پژوهش حاضر 


تیمار گوشست روغن 

امد ۵۵ ۸ ۸۳ 
)1 ۵۵ ۱ 8۳ 
1 ۵۵ ۱ 8۳ 
۳ ۵۵ ۱ ۵۳ 
14 ۵۵ ۱ 2۸ 


اندازه گیری 0۳1 

ابتدا نمونه‌ها با نسبت ٩‏ به ۱ با آب مقطر مخلوط و سپس 2۳۱ 
نمونه‌ها با 1آ0متر (طتات۷۲ ایتالیا) اندازه‌گیری و ثبت شد (استاندارد 
ملی ایران شماره ۱۰۲۸ ۱۳۸۶). 


آب و یخ نیتریت سدیم 


ترکیب پودر کاهو و رازیانه 


۰۵00 ۱۲ ۲ صفر 
و ٩۰‏ ۳۰ 
0 ۶۰ 0 ۶۰ 
آووره ۱۳2۰ ٩۹۰‏ 
صفر ۱۲۰۳ 


اندازه‌گیری میزان خاکستر 

مقدار ع ۲ از نمونه همگن توزین و درون کوره الکتریکی (:6۸ 
ایران) با دمای ۰ تا ظهور خاکستر سفید رنگ قرار داده شد. میزان 
خاکستر از فرمول زیر محاسبه و گزارش شد (استاندردملیایان شمار 
۴ ۱۳۸۱ ). 


پوسفی مجیر و همکاران / بررسی اثر ترکیبی پودر کاهو (۲۵6/۷/6۵ 60/۲۵ و رازبانه (۲۷۵۵۵۲۵ 0۵/۱6/۲ به‌عنوان ... ۰ ۸٩۱‏ 


1۲ 0-2 


)۱ ۰۶ رس < درصد خاکستر 


که در آن: 2000 وزن بوته خالی بر حسب گرم» ,2۳0 وزن بوته 
حاوی نمونه بر حسب گرم 2102 وزن بوته حاوی خاکستر برحسب گرم. 


اندازه‌گیری میزان رطوبت 

ابتدا ع ۵ از نمونه همگن توزین و درون پلیت شیشه‌ای که قبلا در 
آون با دمای ۳" ۱۳۰ به وزن ثابت رسیده و خنک شده ريخته شد سپس 
01 ۵ میلی‌لیتر الکل اتیلیک به ظرف اضافه و به‌طور کامل اختلاط 
انجام شد. سپس پلیت روی بن ماری (شیماز, 4 5110۷13 ایران) با 
دمای ۴" ۸۰-۶۰ تا تبخیر کامل الکل قرار داده شد. در نهایت پلیت 
مجددً درون آون با دمای ۳ ۱۳۰ به مدت ۲ ساعت قرار داده شد. میزان 
رطوبت از فرمول زیر محاسبه و گزارش شد (استاندارد ملی ایران شماره 
۴۵ ۱۳۸۲). 
)۲ ۰ > 


111-2 


سر < درصد رطوبت 
که در آن: 270 وزن پلیت خالی بر حسب گرم» :277 وزن پلیت 


حاوی نمونه قبل از خشک کردن بر حسب گرم 2702 وزن پلیت حاوی 
نمونه بعد از خشک کردن برحسب گرم. 


اندازه‌گیری میزان نیتریت باقی‌مانده 

5 گرم از تمونه همگن به آران مان ستفل شب لد ۵ مطول 
بوراکس اشباع و 1 ۱۰۰ آب مقطر با دمای حداقل ۳" ۷۰ به آن افزوده 
شد. پس از رسیدن دمای محلول به دمای اتاق» ۳01 ۲ محلول فروسیانور 
پتاسیم و ند ۲ محلول استات روی به آن افزوده و بهخوبی مخلوط 
شدند. محلول به‌دست آمده درون بالن ژوژه 201 ۲۰۰ با آب مقطر رقیق 
شد. پس از 1010 ۲۰ محلول روئی با کاغذ صافی چین‌دار صاف شد. 
سپس 11 ۰ محلول صاف شده با 01 ۰ سولفانیل آمید و سپس 11 
۶ کلریک اسید غلیظ کاملاً مخلوط و به مدت ظفند ۱۰-۳ در دمای 
اتاق در محیط تاریک نگهداری شد. نهایتا محلول تا 01 ۱۰۰ با آب 
مقطر رقیق شد. جذب محلول در اسیکتوفتومتر (معنصن 2100 
آمریکا) در طول موج 20 ۵۳۸ قرائت شد. مقدار نیتریت بر حسب میلی- 
گرم نیتریت سدیم در کیلوگرم از فرمول زیر محاسبه و گزارش شد 
(۳ سس« 0 < ۱۷۸۱02 


که در آن: 0<- مقدار نمونه حسب گرم» ۷< حجم محلول صاف 
شده بر حسب میلی‌لیته 61< غلظت نیتریت سدیم بر حسب میکروگرم 
در میلی‌لیتر 


اندازه گیری میزان تیوباربیتوریک اسید 

آماده‌سازی نمونه مطابق استاندارد ملی ایران شماره ۲۲۲۶ (۱۳۷۳) 
انجام شد. 2 ۵۰ از روغن استخراج شده نمونه داخل بالن حجمی 
1 ۲۵ وزن و سپس درون محلول ۱- بوناتل حل و با همین محلول 
به حجم رسید. 1011 ۵ از محلول نمونه به یک لوله آزمایش خشک منتقل 
شد و سپس 1 ۵ محلول واکنشگر تیوباربیتوریک اسید به آن افزوده 
شد. درب لوله آزمایش بسته و محتویات آن کاملاً با یکدیگر مخلوط 
شدند. لوله آزمايش درون حمام آب (شیماز ایران) ۲" ۹۵ به مدت ۱۲۰ 
دقیقه قرار داده شد. سپس با قرار دادن لوله زیر شیرآب تا رسیدن به 
دمای محیط خنک شد. میزان جذب نمونه در اسپکتوفتومتر با طول 
موج 9۳0 ۵۲۰ قرائت شد و میزان تیوباربیتوریک اسید بر اساس فرمول 
زیر محاسبه و گزارش شد (استاندارد ملی ایران شماره ۱۰۴۹۴ ۱۳۸۶) 
۱۳ 0 3۳ < هو 


که در آن: 2۸ میزان جذب محلول ازمانتی» 8< میزان جذب 
محلول آزمایش» 21 جرم نمونه بر حسب گرم. 


اندازه‌گیری میزان پراکسید 

۵ ۳ از نمونه آماده‌سازی شده مطابق استاندارد ۳۲۲۶ (۱۳۷۳) 
درون ارلن مایر توزین و پس از بستن درب آن به‌منظور آب شدن چربی 
در حمام آب ۳" ۶۰ به مدت طل ۳ حرارت داده شد. سپس 701 ۳۰ 
محلول استیک اسید- کلروفورم به آن افزوده و م1 ۳ تکان داده شد 
تا چربی به‌طور کامل در آن حل شود. نمونه تحت شرایط خلاء با کاغذ 
صافی واتمن» صاف و تصفیه شد. در نهایت 1901 ۰/۵ یدید پتاسیم اشباع 
به محلول صاف شده افزوده و با محلول تیوسولفات سدیم ‏ ۰/۰۱ تیتر 
شد. عدد پراکسید برحسب میلی‌اکی والان گرم اکسیژن فعال در هر 
کیلوگرم با استفاده از فرمول ذیل محاسیه و گزارش شد (استاندارد ملی 

_ 6۷ -۷۵( ۵ ۵۵ ٩2 03 

۳۷ - 5 )۵( 


که در آن: (درومعل) 60- غلظت محلول تیوسولفات پتاسیم بر 
حسب مول بر لیتره 8< ضریب محلول تیوسولفات پتاسیم ۰/۰۱ نرمال 
۷< حجم محلول تیو سولفات پتاسیم ۰/۰۱ نرمال برای نمونه. 
۷۰ حجم محلول تیو سولفات پتاسیم ۰/۰۱ نرمال برای شاهد. 


اندازه‌گیری رنگ 

شدت رنگ تیمارها با دستگاه هانتر لب (۷۲.۸۰۲13000 آمریکا) 
نارگن له ,سگاه وفط یگ صفحه سفت کالبیوه.شد 
(90.26 -] 1.29- ۵ , 5.18-*). مقادیر بیان شده به صورت 
*1 (روشنایی» *ه (قرمزی) و *ط (زردی) از پنج ناحیه برش مختلف 


۸۱۹۳ نشربه پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


سوسیس به‌دست آمد. اختلاف رنگ کلی (۵۳) بین روزهای صفر و ۳۰ 
برای هریک از نمونه‌ها از فرمول زیر محاسبه و گزارش شد 
(2010 ,.۵1 6۶ تاقاصماصناه[م؟۳). 

۸۲ )130 -1/0(*2 + )230 - 20(2 + )030 - (۴ )۶( 


آزمون‌های میکروبی 

این آزمون‌ها شامل بار میکروبی کل مطابق استانداد ملی ایران 
شماره ۵۲۷۲ (۱۳۷۱» شمارش کیک و مخمر مطابق استانداد ملی ایران 
شماره ۱۰۸۹۹ (۱۳۸۷)» آزمون کلی‌فرم مطابق استانداد ملی ایران شماره 
۶ (۱۳۸۷) و آزمون کلستریدیوم پرفرنجس مطابق استانداد ملی 
ایران شماره ۲۱۹۷ (۱۳۸۵) انجام شد. 


آزمون ارزیابی حسی 

ابتدا نمونه‌ها در روغن ۴ ۱۰۰ به مدت 710 ۴ سرخ شدند و سپس 
به قطعات یکسان (60 ۳) بریده و توسط ۱۰ نفر ارزیاب از طریق آزمون 
قابلیت پذیرش در روزهای ۱ ۸۱۰ ۲۰ و ۲۰ تولید با یکدیگر مقایسه 
شدند (2009 ,.۵1 61 طعدعتن)). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
تعداد کل تیمارها در این تحقیق ۵ عدد در نظر گرفته شد. نتایج 
سه تکرار حاصل از آزمون‌های شیمیایی روی نمونه‌های مختلف تولید 


صورت معنی‌دار بودن اثرات مورد بررسی در جدول تجزیه واریانس با 
سطح احتمال خطا ۰/۰۵درصد انحام شد. 


با توسعه زندگی مدرن» مصرف فرآورده‌های گوشتی مانند سوسیس 
وکالباس در بین مردم رواج یافته است. این فرآورده‌ها علاوه بر گوشت» 
به‌عنوان منبع تغذیه‌ای مهم انسانی. حاوی چربیء اسیدهای چرب اشباع. 
نمک‌های کلرید و سدیم نیتریت هستند. نیترات به‌طور خاص نیتریت 
ویژگی‌های متمایزی را در سالم‌سازی گوشت از جمله ایجاد رنگ 
صورتی که نشان‌دهنده کیفیت محصول گوشتی پخته شده و مورد نظر 
مصرف کننده است. مهار اکسیداسیون چربی ایجاد طعم مطلوب و از 
همه مهمتر خاصیت ضدمیکروبی مخصوصاً علیه باکتری کلستریدیوم 
بوتولینیوم ایفاء می‌کنند (2018 ,.۵1 61 2/80 علیرغم تمام خواص 
مورد نظر به دلیل واکنش نیتریت با آمین‌های ثانویه و اسیدهای امینه 
در پروتتین‌های عضلانی و احتمال تشکیل نیتروزآمین‌های سرطان‌زه 
استفاده از آن از لحاظ ایمنی مورد تردید قرارگرفته است. در این تحقیق 
از ترکیب پودر کاهو و رازیانه به‌عنوان جایگزین طبیعی نیترات در 
فرمولاسیون سوسیس و بررسی ویژگی‌های تیمارها صورت گرفت. 
جدول ۲ ارزیابی ویژگی شیمیایی پودر کاهو و رازیانه قبل از اضافه 
کردن به فرمولاسیون سوسیس‌ها را نشان می‌دهد. 


جدول ۲- نتایج ترکیبات تقریبی و 01 پودر کاهو و رازیانه 


ماده رطوبت ۲۲ 
(درصد) 
پودر کاهو ۶ ۸۵/۷۹ 


پودر رازیانه 


بررسی روند تغییرات 0۲1 در تیمارها 

7 ماده غذایی در ارتباط با واکنش‌های شیمیایی و میکروبی درون 
آن است که کاهش کیفیت ماده غذایی را به دنبال دارند. تأثیر معنادار 
(0.05>) پودر کاهو و رازیانه بر 011 تیمارها در شکل ۱ مشپهود است. 
1[ نمونه شاهد نسبت به سایر تیمارها بالاتر بود؛ به‌طورکلی» کاهش 
1 طی ۲۰ روز نگهداری در تمامی تیمارها مشاهده شد. افزودن 
بافری گوشت. به علت حضور ترکیبات پروتئینی مختلفه تغییرات 0۳۲ 


باکتری‌های تولیدکننده لاکتیک اسید در طول و بعد از تولید محصول 


خاکستر نیترات 
(درصد) 


۵/۸ ۳ 


(جعع)  .‏ (صعم) 


۶/۹۵ ۳۷۸۷ ۴/۳ 


۱/۵ ۱۸۸۰ ۳/۵۹ 


باشد (2018 ,.۵1 ۶۶ ۷۵0). نتایج ٩1006127‏ و همکاران (۲۰۰۷) 
نشان داده است که مقدار 011 وابسته به نیتریت شکل گرفته در پودر 
عصاره است و اين روند کاهشی 2۲1 در اثر تولید لاکتیک اسید از 
متابولیسم باکتری‌ها از رشد کلی‌فرم‌ها جلوگیری کرده و افزایش 
ماندگاری محصول را به دنبال دارددر این راستاه 51006127 و همکاران 
(۲۰۰۷) نشان دادند که ۳۳ گوشت بعد از افزودن پودر گیاه کاهش 
یافت. 5۱6۷0 و همکاران (۲۰۱۸) نیز نان دادند افزودنی های بر پایه 
سیزیجات از جمله پودر کرفس, تره فرنگی منجر به کاهش 7 
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شکل ۱- بررسی روند تغییرات 011 نمونه‌های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه 


بررسی روند تغییرات خاکستر در تیمارها 

خاکستر محصولات گوشتی به‌عنوان ماده غیرمعدنی باقی‌مانده بعد 
از سوختن نمونه در حضور هوا و فشار اتمسفر تعریف می‌گردد. اين 
ترکیب از مواد معدنی نمونه به شکل اکسید» سولفات» سیلیکات و کلرید 
تشکیل شده است که نسبت آن به ترکیب اولیه نمونه و شرایط اشباع 
بستگی دارد (2003 .۵7 ۶ ا1ع1>2150). مطابق استاندارد ملی ایران 
شماره ۲۳۰۳ بیشینه میزان خاکستر سوسیس (محتوی بالاتر ۵۰ درصد 
گوشت) برابر ۵درصد آنشتت: شکل ۲ ۳9 تغییرات خاکستر در نمونه 
شاهد و تیمارها را نشان می‌دهد؛ مطابق نتایج میزان خاکستر تمامی 


روز ۱۰ اقا روز صفر لا 


روز * روز * 
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افزايش خاکستر تیمارها را به دنبال داشت. خاکستر موجود در فرآورده- 
های گوشتی بازگو کننده نوع مواد به‌کار رفته در فرآیند تولید این 
بر است بالاتر بودن میزان خاکستر در فرآورده نشان‌دهنده 
افزايش بیش از حد مجاز پرکننده‌های گیاهی در فرمولاسیون است. به 
دلیل منشاء گیاهی این افزودنی‌ها و محتوی بالای مواد معدنی در گروه 
سبزیحات. مقدار خاکستر افزايش نشان داد (2010 ,.۵1 6۶ ۲16156 

طذلو همکاران (۲۰۱۳) نشان دادند افزودن پودر جغندر به‌عنوان 
جایگزین نیترات در سوسیس گوشت خوک افزایش خاکستر این فرآورده 
را نسبت به نمونه شاهد داشت 
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شکل ۲- بررسی روند تغییرات خاکستر نمونه‌های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


بررسی روند تغییرات رطوبت در تیمارها 

شکل ۲ روند تغییرات رطوبت تیمارها را نشان می‌دهد. همانطور که 
مشخص است اختلاف معناداری (0.05>) در رطوبت نمونه‌های تیمار 
شده با پودر کاهو و رازیانه مشاهده شد. بالا بودن میزان رطوبت یک 
فرآورده گوشتی بیانگر این واقعیت است که تا حدودی آب جایگزین 
عناصر مغذی اساسی در این فرآورده‌ها شده است بیشترین میزان 
رطوبت مربوط به تیمار 12 (۶۰ ۲۳۳۰ پودر کاهو و رازیانه) با ميانگین 
۲ و کمترین میزان رطوبت مربوط به تیمار شاهد (۵۶/۵۲ در 
روز ۳۰) بود. از آنجا که آب در هنگام خشک شدن با توجه به شرایط 
رطوبت نسبی تبخیر می‌شود» کاهش رطوبت (از دست دادن وزن) 
سوسیس‌ها مطابق انتظار بود؛ رطوبت کمتر در محصولات با 
فرمولاسیون عصاره را می‌توان با محتوی بالای فیبر در عصاره توضیح 
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داد که با تسهیل از دست دادن رطوبت کاهش وزن بیشتر و فعالیت آبی 
کمتر در این تیمارها قابل توجیه است (۵1.,2020 ۰۶ 0216 از طرفی 
افزودن ترکیب پودر کاهو افزایش جزئی رطوبت محصول را به دلیل 
مخلوط شدن با آب برای وارد کردن به فرمولاسیون تیمارها را نشان 
داد؛ زیرا افزايش فیبر (پودر کاهو) افزوده شده به تیمارهاه میزان آب 
افزوده شده به فرمولاسیون افزايش یافت. در اين رابطه خالقی و حسینی 
(۱۳۹۶) نیز کاهش میزان رطوبت در سوسیس‌های تیمار شده با تفاله 
پودرگوجه فرنگی را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند. 0221 و 
همکاران (۲۰۲۰) نیز نشان دادند افزودن پودر عصاره تربچه و چفندر 
به‌عنوان جایگزین نیتریت»کاهش محتوی رطوبتی را در سوسیس‌های 
تخمیری به دنبال داشت. 
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شکل ۲- بررسی روند تغییرات رطوبت نمونه‌های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه 


بررسی روند میزان نیتریت باقی‌مانده در تیمارها 

افزودنی‌های نیترات و نیتریت سدیم از دیرباز در صنایع غذایی 
به‌عنوان تثبیت رنگ قرمز گوشت و جلوگیری از فعالیت میکروارگانیسم- 
های عامل فساد و نیز ایساد طعم مطلوب انتفاده می‌شونداز آنجائیکه 
کاربرد اصلی اين مواد جلوگیری از رشد کلستردیوم بوتولینیوم است؛ 
میزان غلظت نیتریت باقی‌مانده در محصولات عمل‌آوری شده حائز 
اهمیت است. زیرا زمان ماندگاری محصول تا حد زیادی به این ماده 
نگهدارنده بستگی دارد (۶ ]50۳6067 :2000 .اه 6 طععهز[ 
0.8 میزان نیتریت باقی‌مانده خصوصیاتی مئل رنگ و خواص 
حسی و عطر و طعم محصول را نیز تحت تاثیر قرار می‌دهد (سیفی 
نوفرستی و همکاران, ۱۳۹۶). در ایران حد مجاز نیتریت و نیترات در 
فرآورده‌های گوشتی به‌ترتیب ۱۲۰ و 009 ۵۰۰تعیین شده است 


(استاندارد ملی ایران شماره ۰۲۳۰۳ ۱۳۲۸۴). شکل ۴ میزان نیتریت 
باقی‌مانده در تیمارها را طی ۳۰ روز نگهداری نشان می‌دهد. بالاترین 
۰ ۰ و 00۳ ۱۲۰ پودر کاهو و رازیانه به‌ترتیب کاهش ۰۱۷ ۸۸ ۱۶ 
و ۲۴ را نشان داد. در تیمار 14 (00۳0 ۱۲۰ پودر کاهو و رازیانه) مقدار 
نیتریت به‌طور کامل با ترکیب پودر کاهو و رازیانه جایگزین شده است 
و حاوی کمترین میزان نیتریت بود (50.05). برخی از محققین 
محتوی میزان نتیترات باقی‌مانده در محصولات فرآوری شده مثل 
پختن» گرم کردن. دودی کردن و بسته‌بندی شده را وابسته به دو فا کتور 
دما و زمان نگهداری معرفی کردند ( 1201202 :2002 ,.۵1 ۶1 دض 
3 ,.» 1 میزان محتوی نیتریت در حین تولید به مقدار نیتریت 
ورودی بستگی دارد با این حال. مقدار نیتریت در هنگام استفاده از 


پوسفی مجیر و همکاران / بررسی اثر ترکیبی پودر کاهو (۲۵6/۷/6۵ 60۲۵ و رازبانه (۲۵/۵۵۲۵ 0۵6۲ به‌عنوان  ...‏ ۸۹۵ 


عصاره گیاهی در فرمولاسیون مشخص نیست و نرخ تبدیل نیترات به 
نیتریت طی تخمیر در محتوی نیتریت عصاره گیاهی موثر است ( 15120 
8 , .۸ ۵ ۳۲۷۵2 :2018 ,.7 /2). به‌طور کلی مقدار نیتریت پس 
از تلید و طی زمان نگهداری افزایش پیدا می‌کند. که نشان‌دهنده 
نیتریت در پودر کاهو و رازیانه است (2007 ,132015 4طه .)٩00۳261>‏ 
«ذلو همکاران (۲۰۱۴) افزودن پودر چغندر افزایش نیتریت باقی مانده 
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در سویس گوشت خوک را به دلیل محتوی نیتریت خود چغندر قند را 
در طول دروه نگهداری نشان دادند. ۲2001262 و همکاران (۲۰۱۲) 
نشان دادند که افزودن عصاره رزماری کاهش نیترات باقی‌مانده در پاته 
جگر را به همراه داشت و افزایش درصد عصاره کاهش بیشتر نیترات را 
به همراه داشت. 120۳10171 و همکاران (۲۰۱۲) نیز کاهش نیترات را 


با افزايش میزان چغندر در سوسیس را گزارش دادند. 
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تیمارهای تحقیق 


شکل - بررسی میزان نیتریت باقی‌مانده نمونه‌های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه 


بررسی روند تغیبرات پراکسید در تیمارها 
ناپایدار بوده که در اثر تجزیه شدن به ترکیبات مختلف بوی نامطلوب و 
حالت بیاتی در محصولات را به‌وجود می‌آوردند (2011 ,.41 6 1676). 
مقایسه میانگین پراکسید تیمارها در شکل ۵ نشان داده شده است. 
افزايش پودر کاهو و رازیانه» کاهش بیشتر عدد پراکسید را نشان داد 
(0>0.05). با حذف کامل نیترات از روند کاهشی عدد پراکسید اندکی 
کاسته شد که احتمالاً به دلیل محتوی آنتی اکسیدان‌های طبیعی در 
درصد بالای پودر کاهو است با توجه به عدد پراکسید 0۰/2 5260 ۲۵ 
قابل قبول در برای مواد غذایی مانند سوسیس (2004 ,.۵1 6۶ تاد 
نتایج نشان داد تمام نمونه‌های مورد آزمایش تا پایان روز ۲۰ از عدد 
پراکسید مورد قبول پایین‌تر بودند. پایین‌تر از حد بودن عدد پراکسید 
تمام نمونهها تا پایان زمان نگهداری به علت طولانی شدن دوره 
اکسیداسیون و کاهش تشکیل هیدرپراکسیدها و حضور آنتی‌اکسیدان- 
هاست (2006 ,۲۷۷202 0ص2 0010). پزحامع؟ و همکاران (۲۰۱۳)» طی 
بررسی فعالیت‌های آنتی‌اکسیدانی گیاه رازیانه و بابونه شاهد کاهش 
مقدار اندیس پراکسید بودند که با محتوای فنلی بالای این دوگیاه ارتباط 
داشت. ۹71166 و همکاران (۲۰۲۰) نیز کاهش تشکیل هیدروپرا کسیدها 


را در طی افزودن عصاره پودر ریحان شیرین به سوسیس خوک طی 
۱ روز نگهداری در دمای یخجالی نسبت به نمونه شاهد را نشان دادند. 


بررسی روند تخییرات تیوباربیتوریک اسید در تیمارها 

شاخص تیوباربیتوریک اسید میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون 
به‌ویژه آلدئیدها را نشان می‌دهد. نتایج معنادار اثر متقابل پودر کاهو و 
رازیانه و زمان نگهداری را بر تغییرات 119۸ طی ۲۰ روز نگهداری در 
شکل ۶ نشان داده شده است (0.05>). کاهش ۸۳۳ ۳۶ ۴۸ و ۶۲ 
میزان تیوباربیتوریک به‌ترتیب با اعمال ۳۰ ۶۰ ٩۰‏ و 001۲ ۱۲۰ پودر 
کاهو و رازیانه مشاهده شد. این کاهش در بعضی از روزهای نگهداری 
ممکن است به دلیل کاهش هیدروپراکسیدها و واکنش بین مالون 
آلدهید با پروتئین‌هاء اسیدهای آمینه و گلیکوژن باشد که باعث کاهش 
مقادیر مالون آلاهید می‌شود (2003 .41 6 001065)). در روز ۲۰ میزان 
۸ در تمامی تیمارها افزايش و سپس کاهش یافت که علت آن 
تجزیه و پلیمراسیون مالون آلدئید می‌باشد (2012 ,.۵1 6 0556۳ ۷). 
مطابق تحقیقات 12۷20 16611 و همکاران (۲۰۱۴) حداکثر میزان قابل 
قبول تیوباربتیورک اسید در فرآورده‌های گوشتی 
8۵ ۸۱06۳06 ۷۵106 ع0 ۲۰۰ معرفی شده است. نتایج نشان 


۸۱۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» جلد ۰.۱۷ شماره۵. آذر- دی ۱۴۰۰ 


داد در هیچکدام از گروه‌های آزمایش نگهداری شده عدد تیوباربیتوریک زماری و کیتوزان بالاترین خاصیت آنتی|اکسیدانی را نشان داد به طوریکه 
اسید بیشتر از حد مجاز گفته شده توسط محققین فوق نبود. در پژوهش بیشترین میزان مالون آلدئید در سوسیس گوشت خوک نگهداری شده 
آدعع[162 و همکاران (۲۰۱۶)» طی جایگزینی نیتریت در سوسیس با در یخچال طی ۱۵ روز مشاهده شد و بعد از آن (طی ۲۰ روز نگهداری) 
زرشک سیاه کاهش 1۳۸ از روز ٩‏ تا ۲۳ مشاهده شد. کذاع201ع:060 کاهش نشان داد. 


و همکاران (۲۰۰۷) نیز گزارش کردند که افزودن پودر ترکیبی عصاره 
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شکل ۵- بررسی تغییرات عدد پراکسید نمونه‌های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه 
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تیمارهای تحقیق 
شکل ۵- بررسی میزان تیوباربیتوریک اسید باقی‌مانده نمونه‌های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه 
آزمون میکروبی در تیمارها محصولات داشته است. میزان رشد باکتری‌ها در تیمارهای حاوی پودر 
جدول ۳ نتایج شاخص‌های میکروبی در تیمارها را نشان می‌دهد. کاهو و رازیانه و نیتریت کمتر بود که احتمالا به دلیل 0۳7 پایین‌تر این 


در تمامی نمونه‌ها زمان نگهداری اثر معنی‌داری بر بار میکروبی تیمارها در مقایسه با سایر تیمارهاست. به‌طور کلی روند افزایشی در 


پوسفی مجیر و همکاران / بررسی اثر ترکیبی پودر کاهو (۲۵6/۷/6۵ 60/۲۵ و رازیانه (۲۵۵۵۲۵ 0۵6۱۲ به‌عنوان  ...‏ ۸۹۷ 


میزان بار میکروبی در تمامی تیمارها طی ۳۰ روز نگهداری مشاهده 
شد. بیشینه حد مجاز شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها در یک گرم 


معنی‌داری بر رشد باکتری‌ها نشان داده است (استاندارد ملی ایران شماره 
۳ ۱۳۸۳). 


جدول ۳- نتایج آزمون میکروبی در سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه طی ۳۰ روز نگهداری 


تیمار روز بار میکروبی کل کیک و مخمر کلستریدیوم کلی‌فرم 
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همانطور که از مطالعات پیشین مشخص است. غلظت نیتریت باقی 
مانده بر رشد باکتری‌ها موثر است همانطور که مشخص است در نمونه 
شاهد که میزان نیتریت ۱۲۰۳0۳۰ است. بیشترین مقاومت به رشد 
باکتری‌ها مشاهده شد. مولانژاد و همکاران (۱۳۹۵) با بررسی کیتوزان 
وان قانگین: یش زیت شیم رو آفانن قاری کل 
میکرورگانسي‌ها را[ غلی ۶۰ روز نگهتازش محضول,اشان دادن متفن 
نوفرستی و همکاران (۱۳۹۶) افزایش بار میکروبی سوسیس‌های تیمار 
شده با اسکوربیک اسید به‌عنوان جایگزین طبیعی نیترات را در روز ۲۱ 
نگهداری نشان دادند. با توجه به نتایج به‌دست آمده در طی ۲۰ روز 
گلسردیرم رفرتضیی کرک و مخیررقد کزد خی با حتف کامل 
نیتربت در تیمار 14 نیز کلستریدیوم رشد نکرد. مطابق استاندارد ملی 
ایران شماره ۲۳۰۳ (۱۳۸۴) حدود قابل قبو لکلستریدیوم پرفرینجنس» 
کیک و مخمر در یک گرم سوسیس به‌ترتیب بیشینه ۵۰ و ۱۰۰ کلنی 


است که عدم رشد باکتری‌های مذکور احتمالاً مربوط به فرآیند مناسب 
حرارتی و اثر بازدارندگی نیترات موجود در پودر کاهو و رازیانه می‌باشد. 
۵۷2 و همکاران (۲۰۱۲) نیز عدم رش دکلستریدیوم پرفرینجنس 
در سوسیس فرانکفورتر طی مدت زمان نگهداری در دمای ۴۴ را 
گزارش داد. خداتی و همکاران (۱۳۹۶) طی بررسی جایگزینی نیترات با 
اسانس رزماری و پودر چغندر قند در فرمولاسیون سوسیس رشد کپک 
و مخمر را فقط در روزهای ۲۸ و ۳۵ در نمونه‌های شاهد را گزارش 
کردند. کلی‌فرم‌ها شاخص ارزیابی وضعیت بهداشتی و آلودگی مواد 
غذایی می‌باشند. نتایج تحقیق حاضر حاکی از آن بود که در تمام سطوح 
استفاده شده پودر کاهو و رازیانه در طول ۲۰ روز نگهداری» هیچگونه 
رشد کلیفرم مشاهده نشد. مطابق استاندارد ۲۳۰۳ (۱۳۸۴) حداقل دز 
مجاز کلی‌فرم در سوسیس برابر 010/8 108 ۱ است که تمامی تیمارهای 
تحقیق در محدوده استاندارد مذکور بودند. خداتی و همکاران (۱۳۹۶) 


۸۱۹4۸ نشربه پژوهشهای علوم ۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


طی بررسی جایگزینی نیترات با اسانس رزماری و پودر چغندر قند در 
فرمولاسیون سوسیس رشد کپک و مخمر را فقط در روز ۳۵ نمونه‌های 
شاهد را گزارش کردند. 


رنگ در تیمارها 

رنگ مهمترین پارامتری است که نشانگر کیفیت ماده غذایی است 
و یک محصول غذایی ممکن است به دلیل رنگ نامطلوبش مورد 
پذیرش مصرف کننده واقع نگردد. به‌طورکلی عمل‌آوری گوشت به 
همراه ترکیباتی بر پایه نمک» شکر و سایر شیرین‌کننده‌ها و نیتربت 
برای به‌دست آوردن طعم و بافت ویژه می‌باشد. نیترات بر اثر باکتری- 
های آغازگر موجود در گوشت یا همراه خود نیترات» به نیتریت تبدیل 


شده و نیتریت نیز در آثر حرارت به اکسید نیتریک که عامل رنگ مطلوب 
گوشت است تبدیل می‌گردد (1998 ,ذلنط6). مقایسه آنالیز متقابل 
تیمار در زمان میانگین آزمون رنگ‌سنجی بین تیمارها در جدول ۴ و 
اختلاف رنگ آن‌ها در جدول ۵ نشان داده شده است. نتایج به‌دست 
آمده از سنجش میزان رنگ با میزان نیتریت باقی‌مانده و اندیس قرمزی 
(*2) مطابق است. تیمار 14 (۲۳۳۰ ۱۲۰ پودر کاهو و رازیانه) با کمترین 
مقدار نیتریت باقی مانده دارای کمترین مقدار اندیس قرمزی بود؛ 
همچنین تیمار ,1 00۳0 ۳۰ پودر کاهو و رازیانه) و 12 (2۳17 ۶۰ پودر 
کاهو و رازیانه) نسبت به نمونه شاهد اختلاف معنی‌داری نداشتند. میزان 
نیتریت باقی مانده بر ثبات رنگ موثر بود. (سیفی نوفرستی و همکاران» 
۹۶ 


جدول ع- نتایج آزمون رنگ در سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه طی ۲۰ روز نگهداری 


پارامتر تیمار روز صفر 
5 امطصی ۱/۶۸ ۹/۳۷۰ ۱/۶۹۶ 
1 ۰۷۱ ۱۱/۴- ۱/۶۷۳ 
12 ۳ - ۰ :۲/۲۹ 
و1 ۰۸۵ ۱۱/۰۲- . . ۰/۶۸ 
14 ۸ 
مهم ۷۲۵ ۲۵/۴۲ ۸۴ - 
1 ۴ ۳۶/۷۴ شش 
12 ۰ ۳۴/۵۸۵ ۷/۹۵ 
13 ۰ ۳۳/۹۶۸ ۳۳۳ 
14 ۳ ۲۹/۰۶ 0۶ 
ام ۹۶۸۷۶۲۸ ۰/۲۳ 
1 ۵ ۴۴۲۳ ۰.۰ ۰/۲۲۹ 
12 ۸۰ ۰ ۰ ۳ 
و1 ۳ ۰/۰۹ 
14 ۰ ۵ ۰ ۰ ۰۳۰ 


روز ۱۰ روز ۲۰ روز ۳۰ 
-۸/۵۷۲۳۵- ۸۵ ۰/۹- ۸ -4/۵۷۳- 
-۷۲۹۵/- ۷ -۱۰/۱۲- ۶ -۹/۶۴- 
۴۴۶ /۸- ۷۸۵ -۱۰/۶۲- ۰/۳۶ ۱۱/۴۴- 
۱۲/۳۴- ۸۲ ۳ ۰ ۰/۱۳۵ ۹/۰۱۶ 
۰ ۱۲/۲۴۶ ۰ ۱/۳۶۶ ۸/۶۷۳۵- ۶ ۳۲۶۶ /۸- 
۴۰۵۴۵ ۴ ۴۲/۴۳۲ ۲ ۳۳/۶۵ 
۳۴/۹۲۰ ۳ ۴۰/۹۶ ۳۷/۳۲ 
۲۰/۳۷2 ۵ ۳۵ ۶ ۲۹/۷۵ 
۲۹/۰۵ ۲ ۳۳/۷/۳ ۷۶ ۳۶/۶۰ 
۲۸/۲۱ ۶۰۲ ۲۵/۷۷ ۶۵ ۲۲/۴۴ 
۹۸/۸۲۳۶ ۴ ۹۸/۴۸۳ ۵۳ ۵۸/۶۶ 
۹۸/۷۲۶۶ ۶۸ ۹۸/۱۰۳ ۵۸/۹۱۶ 
۹۸/۸۴۰ ۵ ۹۸/۵۴۳ ۴۰ ۵۸/۴۳۳۵ 
٩۸/۳۲۳۰‏ ۳ ۹۸/۲۶۵ ۵ 5۹۸/۷۶۳۲ 
۰ ۹۸/۲۲۰ ۵۸/۷۶۶ ۶۰ ۹5/۴ 


جدول ۵- نتایج آزمون اختلاف رتگ در سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه طی ۳۰ روز نگهداری 
(۸۲0-30 


تیمار 
9 
11 
12 
13 
14 


به‌طورکلی نتایج نشان داد شاخص قرمزی در تیمارها با گذشت 
ما فایش یفت 1000:0007 و همکاران (۱۳۹۲) با به‌کارگیری 


رنگ‌های طبیعی کوچینیل و پاپیریکا در سوسیس‌های فرانکفورتر 


2/۵ 
۱۴ 
2/۶ 
(۳۰ 
2/۹۳۰ 


گزارش کردند که جایگزینی رنگدانه‌ها در نمونه‌های سوسیس با میزان 
جایگزینی 9۵ ۱ پاپریکا و 02 ۴۰ نیتریت و یا نمونه دارای ۰/۰۰۲ 
و 702 ۳۰ نیتریت مشابه با نمونه شاهد 02 ۱۲۰ نیتریت و شاخص *2 


پوسفی مجیر و همکاران / بررسی اثر تر کیبی پودر کاهو (۲۵6/۷/6۵ 60۲۵ و رازبانه (۲۵/۵۵۳۵ 0۵/۱6/۲ به‌عنوان ... ۰ ۸٩۹٩۹‏ 


۳ مشابه است ولی با افزایش مقدار جایگزینی این شاخص کاهش 
یافت. از طرفی نشان دادند زمان نگپداری از هفته ۰ تا ۴ نگهداری» 
مقدار شاخص قرمزی در تمامی نمونه‌ها کاهش یافت. تعصد]۷ و 
همکاران (۲۰۰۹) کاهش میزان قرمزی در نمونه فرآورده‌های گوشتی 
را نشان دادند که علت آن را اکسیداسیون رنگدانه های قرمز گزارش 
دادند که با نتایج بدست آمده این تحقیق مطابقت نداشت که این امر 
احتمالاً به دلیل تأثیر نیترات باقیمانده بر ثبات رنگ تیمارهاست. 

عامل درخشندگی (*]) در فرآورده‌های گوشتی به فاکتورهای از 
جمله غلظت. نوع و محتوی آب رنگدانه‌های موجود و خاصیت جذب 
رطوبت مواد حل شده توسط ماتریکس بستگی دارد ( ۵1-۷۲227760 
5 ,21 /6). نتایج حاصل از بررسی * در تمامی تیمارها اختلاف 
معنی‌داری را نشان نداد و نگهداری طی ۳۰ روز انجام آزمایش تاثیر 
مهمی بر اين پارامتر نداشته است. دا و همکاران (۲۰۰۹) گزارش 
دادند افزودن رزماری و چوب ماهون به سوسیس مرغ طی ۱۴ روز 
تفاوتی در درخشندگی تیمارها گزارش نکردند. در حالیکه 
۸0 و همکاران (۲۰۱۵) کاهش * را با افزايش پودر 
چغندر قند در سوسیس گوساله را نشان دادند. 

بیشترین و کمترین اندیس زردی (0#) به‌ترتیب مربوط به تیمارو1 
و 14 بود و در ساير تیمارها اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد. اختلاف 
در اندیس زردی مربوط به حضور رنگدانه‌هاست و ربطی به روند 
اکسیداسیون ندارد (2015 .اه ۶۶ 1-۷2722260 که این علت 
می‌تواند در اثر رنگ ترکیب پودر کاهو و رازیانه مورد استفاده در این 
تحقیق ایحاد شده باشد. ۸۰۳16۷ (۲۰۱۲) بیان کرد مدت زمان 


بافت سس 


نگهداری تأثیری بر افزایش یا کاهش اندیس زردی ندارد. درحالیکه 
12021 و همکاران (۲۰۱۲) کاهش اندیس زردی را در فرانکفورتر 
و هات‌داگ‌های جایگزین شده با پودر آناتو و پاپریکا مشاهده کردند. 

اختلاف رنگی اندازه‌گیری شده اگر بیش از ۲ باشد به‌عنوان تغییرات 
کلی قابل دید در تیمارها در نظر گرفته می‌شود ( ,.۵1 2۶ طهتع:۱۷02 
2 مطابق جدول ۵ فقط اختلاف در تیمار ,1 اختلاف رنگی قابل 
دید وجود نداشت در نتیجه در اين تیمار نیتریت نقش کمتری در ایجاد 
زنگ تشه و فقس کاثیر ان با کتربایی عاشفه اسخه 


ارزیابی حسی در تیمارها 

در بررسی آزمون ارزیابی حسیی دامنه تغییرات برای صفت رنگ 
بین ۱۵/۴ تا ۱۸/۱ مشاهده گردید و همچنین مشخص گردید تیمار ,۲" 
اختلاف معنی‌داری با تیمار شاهد ندارند و بالاترین امتیاز رنگ به تیمار 
۱ با کمترین مقدار پودر رازیانه و کاهو تعلق گرفت. امتیاز طعم و بو 
بافت و پذیرش کلی نشان داد تا افزودن 00۳0 ۶۰ پودر کاهو و رازیانه 
تأثیری بر طعم و بوی تیمارها نداشت که می‌تواند ناشی از طعم و مزه 
رازیانه به‌عنوان یک ادویه مناسب در فرآورده‌های گوشتی باشد. با 
افزایش پودر کاهو و رازیانه کاهش امتیاز عطر و بو در تیمارها توسط 
ارزياب‌ها مشاهده شد. به‌طور مجموع بر اساس نتایج به‌دست آمده از 
آزمون‌های: حسی مشخصن گردید که تیمار ۲ پیفتریخ حشایهت را 
نسبت به تیمار شاهد داشت. 
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ارزیابی حسی 


تیمارهای تحقیق 


شکل ۷- بررسی ارزیابی حسی نمونه‌های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانه 


۹.۰ نشربه پژوهشهای علوم ( صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۳۰۰ 


نتیجه گیری 

نتایج بررسی فعالیت آنتیاکسیدانی تیمار 14 با 000 ۱۲۰ ترکیب 
پودر کاهو و رازیانه و بدون نیتریت افزوده شده با میانگین عدد 
تیوباربیتوریک اسید ع1/ ۸۱06706 1۷۲21026 02 ۲۴ و شاخص عدد 
پراکسید با میانگین 02/2 326 ۰/۵۹ در مقایسه با نمونه شاهد با 
0 ۱۲۰ نیتریت افزوده شده نتایج مطلوب‌تری را نشان داد. در 
خصوص کشت میکروبی در طی ۲۰ روز ۰ باکتری‌های کلیفرم. 
شرایط مناسب تولید و کیفیت مواد مورد استفاده بود. در خصوص 
شمارش باکتری‌های کلی نمونه شاهد حاوی 007 ۱۲۰نیتریت نسبت 
به سایر نمونه‌ها بهترین مقاومت نسبت به رشد باکتری‌ها نشان داد که 


با قایم خاضل از آقدازه گیری فشریتت: باق مانده مظازشت:داشت: کیماز 
۱ با میزان پذیرش کلی ۱۸/۵۰ در آزمون ارزیابی حسی» میانگین 
۱ در آزمون شاخص قرمزی, میانگین ۰/۶۹ در اندازه گیری عدد 
پراکسید. میانگین ۴۲/۵۶ در اندازه‌گیری عدد تیوباربیتوریک اسید. 
میانگین 011 ۶/۴۲ و میانگین ۵۶/۴۸ در اندازه‌گیری میزان نیتریت 
باقی‌مانده» بیشترین شباهت را به نمونه شاهد داشت. با توجه به 
خصوصیات سلامتی‌بخش ترکیبات گیاهی مانند خصوصیات 
ضدسرطانی از یک طرف و نیز زیان‌های ناشی ازاستفاده از 
نگهدارنده‌های سنتزی (مانند نیتریت در فرآورده‌های گوشتی) برای 
سلامتی انسان از طرف دیگر, می‌توان جایگزینی بخشی از نیتریت 
(حداقل 02 ۶۰) را گامی موّثر در جهت بهبود ارزش غذایی 


فرآورده‌های گوشتی دانسشت: 
منابع 

1 20 وموتصصهوم ات آ متصمومصلمهه ۵ طمتام۴۵00 :2002 ,۱۷۲۰۷۷ رصتااظ 200 بآ رما وت و0 وال ملک ر.ل.۲۱ مش 
00.1370-۰ ,(67)4 ,66766 0۴۳۵۵۵0 0۵۷۸۵ .11۵01210109 رها عمعهوباهه مصعوو 9۵061 طً مات10ظ 

۶ تدای 000211۷6 .2012 و۷۰ رصتل۷۱0 ۱۷۲0۵ عک 1>.۷۲۰۷۷۰ ملتاعصطهو وب مطقصم2ه]۱۷ ,.و.ظ بل0اوظ رفظ هتفه۷ ریم ملظ 
٩۱۵۲۵۵26. ۲۷۵۲۱ ۸(۵/۱۵4 5‏ 0ع۱1ن) عصتینال عمتاعمظ نج حصلجم ۲۵0 اد 0عاناتادهاناه ممهوننهه صفعامتطه 81201660 
.62-۰ :((۳۲]۸] )17 ,]0۱0۲۱۱۵ 

5 01۳۷۶ طاز۳ صمتابا‌تادطاناه ماتتاته 0۵۴ ۳۲۲۵۵۲ .2015 ,۷۲ ,ت0عصضه 0ص .ظ رطعا1ه0هاه ۸ و۱۷ مرصنل۲۱2002 ویک ,۱۷۲۵۲22260 آظ۸ر 
0۰ )66۱66۱ 0۸۵۵۸/۹۸۵ 0۵۱۵۲۱۵۱ .۵۲)206112 وه 0۴ ومناه0۲00 0۲۱فجعو لهج امن ه۵ 20اه 

طا همهم ممنیاز رهام ۵۶ ]م2مرحص1 آمزمامتمتصصتاصح مطا وم متاحتاصومصمم ماتانط هصه ۵۳ 0۶ 611601 1 .2013 .۲ ,167و 
۰ ما92 10۵۱۷۵ رواوعطا ۷۲96 ,ععصعع0) 1008007 9)6112] وم الط تال 0۵و 

۸ ۱۳۱۱۵۷۵۵ .رتیت )جع صاً ماتتاته ۵و عم فلوررلمصه دیاملتجمقط لهعتصمطت .1998 ویک رقصعوعمت 0صه ما ۳0۲06 
4135-1۰ ,]0۱0۲۳۲۱۵ 977۱ 

5 ]0:01 ۲۴۵00660 .2000 ویکا. ماطعتظ 20 ,ظ.ظ ۱۷۵۳۲86 ر.ل.ن واععاظ ورظ.ظ مط)‌طرنا رل مک مب بطععطز([ 
۶ 2۱۴08 6۵01۵0 0۶ اتانطاهاه 000201۷۵ 0ص تامامی مطا وم فامع۲ظ :ممتله)ممصهمآم مناد متقاهعه آروتمطومعما-0۵ «تحامل 2۳00 
.5-۰ 55)4(:47 ,56161166 

۷ 0۶ ۳۲۲۵۵۲ .2012 ,.9 ,ا9906 126 ک .۲۱ رکامصلل۵عظ یک ,۷۵1۳6 ,.ظ ,۷۵۱016886۲ 126 ویک ر265 و.رظ م0556 ۷ .1.۳ ,1200126826 
۲ .02069 ۱۱۷۵۲ ما01 ۲۵006۵0 1 رقطماهاممومع )هلت رمتاصه مه فاد امام مصمتاهل‌ندن 1010 جهن وومل ماه 
925-1۰ :(90)04 ,56161166 

ح جمعه عصتصیآمنط) ج مه ۵۵۱۷۵۵۲ ولناج ماقم ۵1 ووتا م1 .2008 و.ت) متطه‌اوع]۷ 200 .۲ مصهلهظ2ه 1 ری رتفه‌طاهاظ یم ,۲۵20216 
39)2(:169-۰ ووع۳۵ 01621۱۳6 ۱0۲۱۵ 1۵0۲۵۰ ماقصصما ۶ ما10 مط 

0 60201۷6ااظ صح وه رعصلوععع۳۵ظ مفقصم ]۵1 وعا28 ۷۲۷ مج متفتلا ۱۷۱۵۲0۵۵۵۵۵۵9260 ۵۶ ۲1۲6۵6 .ظ نصزهعم۲۱ رظ طع0صمطته۲ 
۰ 0 0۱۷۵ ۲۳۵/۵۷ ,2017 .929226 0۶ وعمتاوتمامه مه هزطام۱۲۱۵ لمح موم رلفء‌تصمع مصصمو صم رمالتتل 
79-۰: (1) 12 ,166۳70۵ ۳۵0۵۵ 96۱۵۱۱665 

۱۱۵14 عمتزما تمه 10۲ )دما 2610 متتبامانه109ظ۳] 1997۰ رهز ر2عمم۵ر-۲۵1۵۵400627 کی 1.۵[ ,۳6۲۵-۷۵67 و.گ ,۲۱۵10610067 
,59)3(:345-۰ اوه ۲۵۵۵ :2621 1۳ 

0-)۱62ظ صز وماتطاتص 0صح ععاعتانظط م) عع۷ تاقصعااج ج۵ع01 ,2016 ویک رتطمه11)26عظ تک بکز.9 رتقرظ .رظن عنام و.ظ م02857 
6)13(:2133-۰د م۱۱۵۵ اه 020۱6 ۱۱00۵0 0۳۵۵۲۵۷ 16۷16۷۷۰ 0۲000015-2 

صحعمانوله رامعتاه ق۲056 0۴ ۲۲۵۵۲ .2007 مرو رفل060182 عک .0 روقاعاظ و.ظ ت20 وب ر10512015اصصظ ورن رکتاه‌اصهع01ع06 
,۹661160 ۷/۵۵۲ ۹0:۰ 4 21 5۱01۲60 کععه6ا52 00۲1 وم ۶ه ممناعل 0 1110 صرح وتمتمصصه تهج مزع مامزژمامم نو چم آمتمطام0۵00)]-0 2۳20 
76)1(:172-1۰ 

۲0۱۵6 لهمزوم۱مو ردام لهتاجمووع عصتمصهلهه :عتطاته 0صه مفعانط رتداعنل ۵۴ ممتاهاناوم۴ ,2017 .۱۷۲۰۸۲ ,ررعاجمن 20 .۱۲.6 ,۲۱۵۲0 
1 مرووع۲۶۲ مصمصصیتا ,(133-162 ۵۵۰) مفهموزنا مه ۳۱۵۵۱68 مقصصب! صا مامزا 0صع ماتط1 1 .یاون طعافعط افتاصماوم 

۶ وا عطا ۵۶ مناهمناو1۳۷6 ,2013 .۲ متاحصطه ۲‏ رطگ بطوم۲۵۲۵ تقعلفطو ورن تطو‌طادع]۱۷ ,.]۷۲.۳ رئل02صه او ریگ رکاهمصله ۲۱055 
1 .۹2101528265 ۳۱۳۵۵۵۲ مع1۲ماتانط 0صح ماتاتص- 10۳۷ 1 تمامن ماهعی ۵ م0۲۳0 ط مر )يمهم 0صه ل2مصنطهمع هط 
243-۰ 9)3(۰ ,و6۱60 ی ۵ 56/6۱66 0۴1۳۵0۵۵ 0۱۳۱۱۵ 

-016 لتاق 0۴ ۳۲6۵۵۲ .2018 .۷.9 مدمفط 280 ,ایکا رطع ر.رظ.۷ محطنک تلا ,960 و.۳۱.۷۷ ملک ویکل.] ملک ولیک ,۳۱۳۷20 
04 ال ۱۵۱ ۸۱۵۱۱-۸۵۹۵۵ ۹205286۰ 00۲1 ۵01660 صح ۲2۱ ما کمصصن 06۷۵1۵ عماهع وم قعم‌تنامو ماتانه 0ع)ع هم 
۰ (8) 3 ,961611665 

۰ 690] - 1245 20 ولزه ع01اماععه۷ مه لمصصئمه ,1994 .(191۳۴1) موی ۶ دعوم اه۲1)و10 صرح ولته0‌صهاو گه عابتاوه[ 
۰ ۱۲0 920270 .1۵۲90۵(۰) 0۵201260 مم01126 »مهو اقهممتاهل مهتمه1 


یوسفی مجیر و همکاران | بررسی اثر ترکیبی پودر کاهو (۲۵6/۸6۵ 660/۲۵ و رازیانه (۷۵/۵۵۲۵ 067601 به‌عنوان ... ۰ ٩۰۱‏ 


6 - 0۲000618 ۱621 صا عهتانط ۵ اممرمتاقهع]۷ ,1911۴[۲(۰1996) مهع1 ۵۶ اهوم ل2تتاون م1 هه فل‌تهع‌صهاه ۵۶ ماتاتاومز 
۰ ۱0 0270صه] 5 .(1۵۲80) حمتامم2تصعع:0 ممتام127 تمه امصمتاع۲ صعتصه۲ ,0مطامظ 

طمه هام ۶ه ومتاقصتصهاعنا - قامنال0۳0 فاد هصه ۷۲۵26 ,18]۳۴](۰2002) موی ۵۶ طمتجععم اهتفنلضا هه ولته0صهاو گم ماباتاوط] 
4 0۰ 902002170 .(1۳0) 0۵۳8220127401019 متا 021012صعای لقصمتعا صمتصه1 0مصامجور )عع 1 - تصماجمع 

ماوتمصه ۵۴ صمتامصتص انا - قامتال 010 همع 0ص2 ۷۲۵2۲ ,2003 1981۳۴](۰) صو1۳ ۵۶ طامتهعوم۴ لمتتاونلصا 0صه ولتهلصهاو ۶و ماباتاوط] 
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۰ ۱0۰ 020270 .(90ظ1) مملاهمتصمع:0۵ صمام12 همع و لمصمتاع لح 

6 - ۵۵۲0۵0۵101082۷ 1660 200 ۳۵۵0 ,2006 ,(191۳۴) صفا ۵۶ طمتمعوی۴ لمتتاونلصا لصه ولتهلصهاو ۵۶ ماباتاوط] 
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۰ ۱0 0270صهاو .(90ظ۲) ممتاهمتصهونن 
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1116۰ 

2 - 1660 اقصصتصح مضه ۵0 ۵۶ بومامزطامه۷۲ ,181۳۴(.,2009) مها ۵۶ طمتهععم افتافنلض۱ فصه ولته‌صهای ۵۶و ماباتامط] 
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۰ ۱0 0270صهاو .(ر90ظ۲) ممتاهم2تصهونن 

6 - ۱۷۱۵۲۵۵۱0102 صتقطت ۳۵۵0 ,191۴(.,2014) مها ۵۶ امعم امتتامنلما مه ولتهل‌مصهاو ۵ ماباتاوم] 
لمممتاد۲ جفتصه۲ .۱۷۲۵00 مان ۱۷۲۱۵0 عمدونا ۲ 30 21 میامن «طمامن -1 ]ت۲2 - فمصوتمهع0م۲۱۵ ۱۷ عمتامتامن 10۲ ۷۲۵0000 
.۰ ۱۱0 0220270 1۳/90۵(۰) ممتاعمتصقعن:0 ممتام12 مهم 5 

,16۷61 عاتانط تمتانطاً 0۶ ۳1/6۵5 .1993 وی راتامع0ممتاوصهی 0صه 2 نله مطانمصاط] رل رتعامصهتعا0عمام میا ری باه 122 
001-۰ ,(6)1 ۲ ,0۱۵9 0۵00 0۱۱۱۵ :۲۵۱۱ صقط 0عصصق ۵۶ معهازهمه هه ماتانط امال‌توع۲ ون معععماد 0ص2 عصتاهعط 

0 راصهتمام اهمعتااقه و مج 06۵۲ ۲۵۵0 ۵۴ اصمصطرووع‌ووج ۰16 ,2014 وربا محطلکا ی .۷۲ .ل رقط0عل رگ م۱۷00 ویو.ل متم مکی بط 
0 ۹00۲۵86۰ ۰010 عصینال ۵09۷0۵۲ 06۵۲ ۲60 ممتمتمادمه ممهفهه ۵۵ 60و۱ نموه ۵۶ فمتاعهمم۳م اتلهنن ۵ ممتامنآهبم 
34)4(۰ ۳۵۹0۱۸۳6۵6 0۱۱۵ 0۴ 36۵6۵ 00۵ ۵۳ 0۵ 

6۲ مدا 0۶ ب«اتاهتان لهمنع۱0م1ما0ع نج فصه ممتالدممجمع آهعتمطعط :2003 ریا تاه ۷ 6 ۷۲۰ رتم1۵01 وبا رمقتطل1 ۷ ره بتااع190 1۵2 
۰ ۱4)(:469 007۳01 ۲۵۵۵ ۵۲۱۵۲۰ عحل اه 1 طز 5010 وماو‌مای] 

۶ 0۳۵۵66 اطع مامح ۶ ممتاهنلج۲۷ ,2013 ,۲ تصهطنهاهو مک تصهت(721-1ومط ,۲ تمحعهک یک ۴۵2۵6 بخ نطمع21ط16 
۹ 0۴ 0۱۵۳۱۱۵ ۲۵/۱۵۱۱ 5۲۵01۲۵86۰ ۲۵1۱۵26۲2۵160 مصتییل فممهونهه معط ۵۶ ممتاملتده اه هه )مه م۵126 ۳۲06۲15 
5(:345-۰) 7 661۳71010 ۳۵0۵۵ 4 96۱۵۱۱663 

اهتامهووع موم( ها ممتهانتوم1 معهمسیهه ما ماتاتط ۵۶ ممتابتاههاناه فتاه 0۴ ۲۲6۵۲ ,2018 ,۱۷۲.۲۴ بتصحطکا عک .9 ,100266 
1(.79-۰) 28 .۵۶۵۵۵1 ۱ 0۴۳۵۵ 0۱۵ 00۷۷6۲۰ ]066 ۲۵0 20 011 

0010688 0۲ ۲۵0۹6۲۴۵۵۲۲ 0 1۵۷۵15 قنا۷2۲10 0۴ ۳۲6۵۵۲ .2009 و.ل.۲ رصة 1 200 9.9۰ رصهل وت)۷۰ بطلنا و. .5 ما52 ).م1 بتال] 
1(:106-۰) 117 ,۵60 ۲۵۵۵0 .90۵۲226 ۲۵۳۲۱۵2۵۲۵060 عصتسل موه مم‌امتل طقف و «اتلمنتان مط م۵ 

لاح راصملتمتا مج 0 )مه عم طز۳۳ صمتاتاتاوطانه عاتطانط 0۶ ۳۲6۵۲5 .2017 ۲,۰ ,نطاه۱۱2۸]6 6 ۷۲۰ رتتعطعظ وب م1۵21 ۷۲۵1610[ 
269-۰ :(14)69 ,جوها16610 070 ۵6606۵ 0۴۳۵۵0 09۱۵ .2052205 000121 طمامتول ۲مامی 2۳00 ۹6860۲۱ رلقل۳216۲09 

,۲۵۲ ط (ک۸۵۱۷۵۱۵۵۷۵۵) رمامطه 0۶ امهته 5660 0۴ ]6۴۲6۵ منصم۳۱۲۵۵11010 .2009 ۸۵۰ ,01۲2طودا ۸‏ ریک رلعصه]۱۷ 
.301-۰ :23 ۲۸8۰ 

۵ ۱۲۵0۵۲۳2۵ 0۷ مهو 6۵0۱۵0 آقممتاعصن ۶و ممتاع0 ۲۲۵00 .2012 ب۲ 201ظ مد ی ۷۲ اتهتاهو بآ تهعه272ظ ,۱۷۲ مه1له۲ه۱۷]0 
46-۰ :(11)41 که( 0۴۵۵۵۵ ۳۱۱۵ .۵161121 012ا۲0عتصصتاصه 0ص )2000 لهستافط ه وه ره اهتاجوووم 

۵ ۱۵۵۲۵1 عصلوتا مق 260عظ ۵۶ 110 امطو ۵۶ معصلوهعمصا ,2016 ما مطقادعا00 ع ۷۲۰ ,۲۱۵02۷۵۱112۲0 .۷۲ ,۷۲01206120( 
99-۰ :(26)1 .60 یگ 0۳۵۵۵ 09۵ 16اه حباتلمو ۵ عصمه۲۵0۵1 وه مومت 

1107-1۰ /۵۷۱66۰ 4060.5۵ ومز56۳ 665 ]۰ 561۵26 ۳۵۵۵0 .۸۵21۷516 ۲۵0۵۵ .2010 9.۰ بطعوام1ا 

,1۷۲۰۵۰1۰ ,متوم011ظ صرح ,۰۷۲ و20ظ۵عم1 پب۱۷ ,معتعاعظ و.ظ محطلهت۲ یصیک مقحطهتع210 ۲۷ -0اصلمع؟ وطظ مقاقامصت۷ ,۲۰ رل02 
۰ 6۵۷66 ۷۵۵۲ .92052265 ۳ ۲۵۲۴۵۵۵۵0 ۲۵۲ 5۵۱۲6۵ مان اههد وه فعهلبوم طوتلع؟ مه ۲001اععظ ,2020 

0 1 0۶ 0۳06655 20101)صمصصرنع] فطع طاً ممت)۲600 ۱10۵16 .2018 .۲ روعه۲۱۵ 6 .2) رطم110ظ ویک ,۷]08)6۲0 وم رحصعف-هع۲ع۳ 
0 ۵۵۳۱۱۵ ۱۱/۵۱۱۵۵۱۵1 0۲0۵1116 قحطمتح صرح وععامحصه‌تهم هنعط مم1د ردام صرح اهزمامتمنص وم )ع2محص1 :فممهوناه2و اب 
2862:841۰ ,۱۱۱6۳۵0۱۵۵ 

7 ۲60۱0660 00206 0۴ 0۲01116 270 20 ومعصهط لهز۱۷]۱۵09 .2019 وب روعع۳۱۵ عک 2 بطام010ظ ویک ,۷۵۵۵۲0 وب ر۳۵۲۵2۵-9202 
147:100-۰ ,56۱6766 ۱۷۵۵۶ .ماو حصنانمع۷ عصتستل فعععوناهه 

نان معط 0 ومم‌عنامه ماتتاتط فه و009۷ ماطماعوع۷ 0۴ ۳۲۲۵۵۲ .20186 .۷۲.۳ ,9061-۸212 ع ,۲.۷۲.۷۲ بلتقططو! ,.۷۰۷۲ ,۷20 
2693-2۰ :(13)3 ,6360۲6 0566066( .52092865 6001660 01 وعتادتما20 021 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


لصعمووعع ۵۶ م۷1 200 لجدطامتصصتامح صح )صعت<متاصظ ,2013 ویآیکا ملعاقطک عک .۲۲ محطتلهه ریم مطقطانهو .۷۲۳۲.۲ ,9م 
۵0 6۲۵۵۶ 1۱۱۹/۲۵ ۰( 0و۵ ۸۵۸۳۱۵۵۵) م1تمحصجد 0ص (ما ۵۲و۱۵ 0۳0۵۳ امصصع 0۶ عامهتطاه 20 011 
.-44:437 ,واع ۳۵00( 

0۵۵ ۲60 وم ها ماتاتط 01 ممتتتاوطاتاگ :2010 پیکا پصتامطاهک مک .1 رلتماممههامممک رل بطما100000ل ریک رتاالماصنوزمی۴ 
17:153-1۰ رل ۲65 ۲۵۵۵ ۲۰۶ .(صقطظ) عممعناهی ۵۵۱1 0عاصممط نع لقطمتن0۵0 تقط ] 1 تمل وم ۲1۵8 

۰ 1)0م(ط طا متاتقع ۵۶ فامعه ل912ا۲0متصصتاصه مج اصهلت0دمتاصه .2004 ویک مقحطا[مه عک ۷۲ بتطاو1901070 ولیک متطهاله 
849-۰ :(37)8 ,جوهآ0 176612 0 56۱6۷۱66 ۲۲۷-۳۵0۵۵ 

2٩001010 2010 0‏ 20 عازمنه مصتمهامع ۵۶ هنلزماتوعمم مطا ۵۲ ممتاهعتاوع1۳۷ ,۱۷۲,۱۴ رتمک عک هبو رتطلهععما۲ ریگ بتادع»012 511 
:(5) ۷۱6۵۲۵9۱۵08 0۴1۲۵۵ ۵۱۱۵ ۹ 4 21 90۵۲226 عصتتل ممنیاز پوتته‌طانجه طادعظ فصه تعل۵ه رعله مصلوا ۹2۳052265 
85-7۰ 

۶ اهتنا لمتتمصههع۱۷ ب«تادتصمطهماظ ۵۶ )صمصصند1(۵۵ .۹۵210005 مضه فاعنال0۵؟0 اقعصط رحعصه ]0 ۳12۷۵۲ 1998 .۲ رتتطقطه 
1 ۵۵0۴80 .202صع) 0صه1صبام و۱ وق صطامل )9 0صها0‌صتام۱/]0 ۱۲6 

ععنناز ۷6۵۵2016 ۵۶ واه1۱6۷ مطذوته۷ 0۴ ۲1۲6۵۲5 .2007 ,.ل.1 رصطظ عک .1 و10۷6 و.ت. 9۵00۳2 ر).؟ ,0۲01۲2۷ و.ژ.ل ,106127 
- 011620۷ وماباماتطاه 5۵90۲۷ 0مصنهتا 2۳00 باه رتصمصعنم رماتانط 4ج متقانه 10و1۵ ررمام ون مصصل) ممتاه‌منامصا هه ۵0۵9۷8 
.388-۰ :(72)6 ,5661۱66 ۳۵0۵۵ 0۴ 0۱/۳۱۱۵ .20 0عتتامصنا لوع-۵] 

تاه ارم گم ومتاتلهتن وه ۵9906۲ 162۷68 .1 ]عم هه نفد ]90۳۷6۵ 0۶ ۲۴]6۵۲ .2020 .1 مصقدام‌صعه هه .ظ رات 
77-1۰ :(12)1 ,اهنامز دعوم ۴۲۲۲1۳۴ ۷۵۲۰ ۷۲۵0) ٩20922‏ 

نهیم معدونهه 6۵۶ 60)ممصصع؟ طافتایت مد م۵ ]۵۵0۲00 0۶ موب عمط ۵۶ صمتامعتاه1۳۷6 1۳6 .2018 ,0۰۷۲۰ ,۲0 ک .2 بتامنا 
.140:158-6۰ ,5667166 ۷۵۵۶ .210619211۷6 1016ظ 25 

0 ,120)2/6 تولف دنه 06۵۲ 0۴ معصملما :2012 2 رهز همم عک ۱۷ لته ماو ب5222۷1 .9 م2021[ 
۶ 0۳00۵0۵ 5۵۵8011۵1 4ص رلهعلوم۵10ا۱00 رلهمتصصمه مط هم انامه مفه)منع؟ مماته طا) فناوما ند مناهع۵ع۱۵/طههاه 
565-۰ :(7)10 7 ,366166 0۴۵0۵0 ۵9۱۱۵ .وماتاگصح 0عتنمصنا صقلوتعظ 

اقطمتامعصط ۵ فه رم[ 6026 عمعم) ۲۵9۵ 12۵2 .2012 پیب ر2ع6۷)وظ عک .1 ,۷۱۵۲۵۵۵۵0 ویو رافت9 و1 بب۷ بقتهتا لا ر.ظ ۱۷۵0956 
۰ 92)04(:451 ,ممممز6 ۷۲۵۵۲ .عایانط حصباتلمو 4ص 2800۵26 حصیاتلمو 20060 )بامطازه وععاتیگصهظ مصتم:۵ه م1 اصعل1۳2160 


5 0 و ۱ ۲ 60۵0۱02 ۰1 0صره معممز 1۲000 صهتصیه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران ۲ امصس ول 
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ید ۳۵ 


۱۵60۵ 2 و2 00۲۲۵۲ ۳۹/۵/۵۵۳6 0۵۵0۱۱ 200 0/06۵ ۵۲۵ ۱6660۵۵۵ ]0 ۱/۲6۵6 
0 مما) ۵۵۵ آهاعمامزها0معمنصر 0ج امعتصمهل واه‌اوفطان م6 ده ع)هماتض 0 م500۲ 
6 /1۵ ۵2 ات۲۵ ۵0 60ف اون 5۵080۲ 


<0۵0 ,۷۲ رت صحصطه1 .۵ بکنزما۷ تلهعت0 ۲ 7 


16061۷60: 3 
۸0800 1 


6 ,0۳۵0060 ۳06۵1 طز کالهه فا همه ماتماته مه ماه 0۲۵66۷2۷۵ م۳۵۵٩‏ عصئمتا ۵۶ اون عطا مه عنا خصه)ع۱۸۵۵00۵] 
۵۲ ۱86 ماهع 10۷65 10 0مصصتج 00و وتط 1 ,1000 هد قع۷ 0۳۵800720 متامطصاهررو عفقطا معتع۲ ما قاعمله مهو موه 2۷۵ 
۰ ۸ 0 10۲۳۴۵۵۵ آهممتاصه همم فص جر 0عقهه ممتهانج:0] عههوباهو 5570 ص1 ماانط 0۶ اتهم 0۴ 


۵ 0 12)100صآصمع 2 0صج الط مرج 120 زب 0ععت0مزم ۱۷۵۲۵ وعآمصصه رعومم‌تنام فنص ۳۵۲ :۱۷۲۵۳۵۵06 2۳00 واهنه)۱۷]2 

2 (00۷7/06۲ امصطع 0صه متام جوم 30 بمایالط وم 90) 11 مصتلتداامصا مهانم؟ عنام م۵۵ ۷۵۵۵ ۳۵۵۱۱۱۵۵۵۵۵ 2100 

0 ۲4 200 (۵0۱706۲ امصصع؟ صرح ممبتااع] مور 90 جماتطنه و 30) 13 ب(رععلون امصصع؟ 0ص2 ععتع1 مرن 60 جعاتتانه وس 60) 

00۷6۲(۰ امصمع؟ مه ممنتاع1 نامطاده) ماتتاتط جوم 120 اه مامصعه موم ه 4ص (رمعل۵9#ه تمصمع 0صج وعتتااع1 مه 
۰ ۲۵1۲1261۵]608 0 ودره 30 عصتس 64و1۷ م۷۵ دماتعم0۳0 آمزصا0عنصه هه رمقصعو لهمتصعطام0م۹1ظظ 


امعصتوون عطا ۵۶ جح 300 عطا جم عصمحصاهع0 ۲1 ط ۵عوهاه۵ 010 (2.7590) 0۳۲ 10۷۷۵6۲ ۲۳6 :صماععیم ۱6 200 ماتاوع1 
عطا ۵۶ ب«حل 300 مط چم اصمصهعط امطجمی فطا من ۲۵12/60 (2.4396) قح 220 (56.520) اصماممی وعتااوامطظ ]1۵۱۷۵۵ 1۳6 .(0.05>ع) 
۵ وعامصمصهع0 مط مر آمصمع هه تعل 0۵9 ممن6ع1 0۶ ولع۱6۷ مطم0 120 20 ,90 ,60 ,30 ۵۶ ۸۵۵11620 60.05(۰ع) فصن 
۲ 2208 12۳65۲ م1 ,(۵60.05) ۲۵506۵6۵۷۵۱۷ روع‌ام‌صصعهه مطا ۵۶ عماجم ماح‌تانط مط) صز 2466 200 ,16 ,18 ,17 01۳ 060۲6256 2 
عط ۵ مامصصهه 14 896 10۲ مک/0۵2 ومع 0.35 0صج بحمل 300 مطا وم قامرصصعی امتاجمی مق تم مکا/ر0۵ 60 1:15 قه7 مناام۷ ۵۵۲۵006 
عطا 101 ۷۷۵۲۵ ۷۵0۵۵5 ]10۷۷۵5 20 )5عطمونط عمط رع0صا 0رمه مدببزهانهطمنطا مصتل نموم ,۲۵5۵6۵01۷۵1 رتمهم ما ۵۶ وق )فطر] 
4 6 10۲ م۱۷]۵۱086۵1000۷06/۴ عمط 15:76 240 بقل طامتامهه معط وق مه/۱06006هممهمله]۷ عصص 24 ده مامصصعی آمقجمع 
۹ 1 10۷۷۵۲ و1 ۲246 )ماو لهتتمامهها مظ۲ ,ب(0.05که) ۲۵50۵۵۵0۷۵۲ اصمصتهمن مطا ۵۶ بح 300 مطا صم عاحصهه 
و1 0۵80 مصتعهه۲عض1 صح رلحتعصهم ما تاه ع)تانه هه رتم۵۵9۷ ۷۱۱۱22۲6 مصباابم‌تصع۲۵ رععب6اع1 ممتامصتممصمی مصتصته‌ادمع 
0ص بلامظ مان رهم2۵ 0۵6۳۱۵ عآت ۷۷ ,(۵60۰05) عهه0۲]و 0۴ 02۷5 30 عصتستل فاصمطصاهعه اه ما 7۵0تعوهان 1020 
۵ * 2 10۷۷۵5۲ عظ) ,رعاصمصمههن 0۶ ممتمناله ۵۲ «مقصمو مطا مز ,0.05 <ظ) ویرهل 30 ۲۵۲ واحمحطاهع‌تا فطع وم مزع امص 10 ۷۵۵۵۲ 
6۵ ع12)10 امومع فمطا م۷۷۳1 ,۲6۹0۵6۵0۷۵1۷ رعاصم‌صص062 14 290 ۲1 0 ۲61260 ۵ 10۷0۷65۲ 20 ]5عطمنط 1۳6 ,)ص662 14 ط1 
عط )02 ٩0۱۷60‏ ممتاهنطوه «رمقصمی عطا ۵۶ و6اناوع1 م1 .نا مه ۵ )مه رصح مهو )مه نل م۵۱ عهع۷۲۱۱ مصتاتاه‌تورع۲0 2۳20 
عاصعم‌صامع ۱ عط ۵۶ امصصو صرح ماعه] عمط ۵ عم مه 0قط مر 60 م6 ۵ ق۵۵9۷ م۷ نت۳۵۵ 280 ممباع1 ۵۶ صمتان20 
۶ کالناوی عمط ,والقص .عم ممتاهصتمامومی مصلعمهتعصا ۳۷1 عاصه‌حطاعع0 عطا صد 0۲۵عو هصصرمیج فط صد 066۲628 2 ٩0۷760‏ 200 
۵ «10)م1صاجومع ه طذ رصوی 60 )عقع1 ه) ماتانط عصمو گه اصمصممها۵ع۲ اوومهممناو ۵۶ 0ت1زتاتوووم مط) 0760و رنه فتطا 
۰ 100861 20 


ماتتالا معم8ه2ه 0۵08 ۲۸۵۵۵ ۳0۵۱۱۵۵۸ ,۱0۱9۷6۲ متام 1۵۲۱۷۵۸۵۵۵۰ 


بحعصح:ظ 00008-م-طفط ررعمامصطمع 1 مه ممممزمو ۲۵۵0 ۵۶ )صمصصندج1۱(۵۵ ,۲۶۵16950 ]صهاونودض 20 تصعلب5 ۷۲96 .2 4ص2 1 
۰ ,610۲21 ]1 ,۲۵۲۷۵۲۹10۷ ۸2۵0 مهو[ 

مه 1 بطمصحرظ صهیطم 1 آهصمن رالوه ت۱۲ ۸2۵4 متصصهاوز رعمتمهممتومه لهمتصمطه ۵۶ اممحطاته1۳0۵ ,۳۱۵016550۲ ۸۹90012160 .3 
1120۰ 

(جرمم. 6۵۱۷200 صقحططه؟_م2متا۵ :۱-۵۵11 عمطانخ ع مت صممفعتزمن)) 


